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Ringkasan 
Disamping kacang kedele dan kacang tanah sejumlah kacang- 
k a c a n ~ a n  yang kurang dikenal juga dimakan penduduk daerah- 
daerah tertentu di ~ u l a u  Jawa. Diantaranya biji-biji koro benguk 
(Mucuna pruriens). Hasil fermentasi dari biji-biji in; dikenal sebagai 
fempe benguk. 
Dalam oenelitian ini telah diuunakan camvuran biii koro 
~~ " 
benguk varitAs abu-abu dan varitas hitam dalam perbandingan 1 : 1. 
Hasil isolasi mikoflora dari contoh-contoh tempe benguk yang 
dijual belikan ialah species dari marga (genus) Rhizopus, yaitu 
R .  cohnii Bed and de Toni,  R. arrhizus Fischer, R. oryzae W e n t  
and Geerligs dan R. oligosporus Saito. Strain 90 11/3 dari desa 
Donomulyo Malang Selatan yang diidentifikasi sebagai R. arrhizus 
menghasilkan tempe bengrik yang baik dan dipakai dalam penelitian 
ini. 
T ~ l a h  dilakukan analisa zat gizi kedua varitas biji-biji koro 
benguk mentah, begitu pula dari substrat sebelum fermentasi dan 
tempe benguknya. Kadar protein dari tempe benguk dengan strain 
90 11/3 ialah 14.1 %. 
Proses perebusan, perendaman dan pengukusan telah menghi- 
langkan seluruh H C N  dalam substrat. 
Dari segi kandungan aflatoksin tempe benguk dalam penelitian 
i in1 tidak membahayakan karena kandungannya hanga 1.04 ppb. 
Hasil fermentasi biji-biji koro benguk dapat merupakan suatu 
sumber protein murah bagi penduduk qkng makanan pokoknya 
terutama serealia dan umbi-umbian. 
Pendahuluan 
Dalam PAG Bulletin tentang "Upgrading Human Nutrition 
Through the Improvement o f  Food Legumes" telah dianjurkan untuk 
memanfaatkan penggunaan biji-biji leguminosa yang masih kurang 
dikenal, disamping meningkatkan produksi serta penggunaan kedele 
dan kacang tanah ( 1  ). 
Salah satu tanaman leguminosa di Indonesia yang masih 
kurang dikenal meskipun biji-bijinya yang tua dan kering cukup 
banyak dijual belikan di daerah-daerah tertentu ialah Mucuna 
pruriena f. utilis atau koro benguk. ,Dalam kepustakaan koro benguk 
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Penelitian Gizi dun Makanan Jilid 3, 1973. 
seringkali tercantum dengan nama Mucuna utilis (2.3) atau stizo- 
lobium pruriens ( 4 ) .  Dalam penelitiannya mengenai makanan 
daerah Gunung Kidul Bailey (5) telah menganjurkan penggunaan 
kacang-kacangan, diantaranya koro benguk, sebagai lauk-pauk. 
Tanaman ini merambat secara liar pada pagar-pagar'kebun atau 
ladang dan di galangan sawah. Polongnya lonjong panjang (4- 
15 cm), berbulu halus dan mengandung 3 sampai 6  biji setiap 
polong (6 ) .  Kulit biji dapat berwarna putih, abu-abu, hitam, coklat 
atau bercak. 
Biji-biji dari tanaman Mucuna pruriens mempunyai kadar 
protein yang cukup tinggi (2. 7) dan secara tradisionil telah diman- 
faatkan oleh sebagian penduduk pulau Jawa. Di Jawa Tengah 
dan Jawa Timur biji-biji ini lazimnya dimakan dalam suatu bentuk 
makanan yang difermentasi, dikenal sebagai tempe benguk. Tempe 
ini dapat dibeli sepanjang tahun di pasar-pasar dan desa-desa di 
daerah Jogyakarta dan Surakarta, sedang di daerah selatan Banyu- 
mas dan Jawa Timur hanya dalam musim kemarau. 
Pembuatan tempe benguk secara tradisionil adalah sebagai 
berikut : biji-biji benguk dibersihkan. dicuci, direbus selama 2-3 
jam sampai masak. Sesudah dikuliti direndam 2-3 hari dalam air 
mengalir untuk menghilangkan zat-zat racun yang mungkin masih 
terkandung di dalamnya. Bila biji-biji itu direndam dalam air sumur. 
airnya diganti beberapa kali. Bijiabiji yang sudah menyerap air 
dicencang dalam bakul dari bambu atau ditumbuk dalam lumpang 
kayu, sehingga menjadi potongan-potongan sebesar butir jagung. 
Potongan biji-biji Mucuna ini dicuci lagi, lalu dikukus. Sesudah 
dingin difermentasi dengan ragi tempe kedele dan dibungkus dengau 
daun pisang selama dua hari. Tempe benguk yang baik menyerupai 
tempe kedele. Seluruh permukaan biji-biii tertutup oleh mycelium 
jamur yang putih keabu-abuan. 
Sebagai mikroorganisma yang digunakan dalam pembuatan 
tempe benguk dikenal Rhizopus sp. dari laporan Heyne (3) dan 
Mucor sp. dari laporan Kardinah (8).  
Maksud penelitian ini ialah untuk menentukan species jamur 
yang sesungguhnya berperan dalam proses Fermentasi biji-biji 
Mucuna. disamping memeriksa kadar zat gizi tempe benguk. 
Bahan dan cara 
Biji-biji. 
Biji-biji Mucuna pruriens yang tua dan kering dibeli dari 
pasar Bringharjo di Jogyakarta tempat biji-biji benguk dijual 
belikan dalam jumlah besar. Biji tersebut merupakan campuran 
varitas yang hitam dan yang abu-abu dalam perbandingan 1 : 1. 
Isolasi mikroorganisma. 
Sejumlah contoh tempe benguk yang diperdagangkan dikum- 
pulkan dari berbagai tempat di Jawa Tengah dan Jawa Timur. 
Cara isolasi, pemeliharaan hasil isolasi dan pembuatan suspensi 
spora digunakan seperti cara yang dipakai Gandjar (9) dalam 
penelitian tempe gembus. Satu ml suspensi spora digunakan untuk 
menginokulasi 200 gram substrat yang sudah dikukus. 
Prosedur fermentasi. 
Dua kilogram biji-biji benguk dibersfhkan. dicuci dan direbus 
selama 1 jam. Sesudah dikuliti. direndam sekurang-kurangnya 
24 jam dalam air kemudian dihancurkan dalam "Warring Blender" 
sampai sebesar biji jagung. Selanjutnya dikukus 15 menit dan 
sesudah dingin di-inokulasi dengan suspensi spora. Substrat yang 
sudah di-inokulasi dimasukkan ke dalam cawan petri yang steril 
sampai menekan rapat pada tutup cawan dan di-inkubasikan pada 
suhu 31%. Prose: fermentasi dihentikan bila seluruh subsrat ter- 
tutup oleh mycelium jamur, sehingga mudah. dapat dikeluarkan dari 
cawannya. Secara fisik tempe benguk padat seperti tempe kedele. 
tetapi mempunyai aroma yang khas, yaitu suatu aroma yang manis- 
asam bercampur bau alkohol sedikit. 
Analisa. 
Penentuan kadar ra t  gizi. dalam biji-biji mentah, substrat 
sebelum dan sesudah fermentasi, serta sekaligus kandungan HCN 
dilakukan menurut cara AOAC (10). Karena diantara hasil isolasi 
terdapat beberapa "storage fungi", maka dilakukan pula pemerik- 
saan terhadap aflatoksin B, menurut cara Pons dan Goldblatt (1 I ) .  
Hasil dan pembahasan 
Dari setiap contoh tempe benguk yang diperdagangkan selalu 
dapat diisolasi satu atau lebih jamur dari marga (genus) Rhizopus. 
Beberapa contoh juga menunjukkan adanya Aspergillus niger, 
Aspergillus oryzae dan Fusarium sp., tetapi jamur-jhur  ini terda- 
pat hanya sebagai kontamina, sebab tidak mampu memfermentasi 
biji-biji benguk menjadi tempe. 
Empat puluh empat strain dari 109 Rhizopus yang diperiksa 
(45 hasil isolasi dan 64 dari koleksi RPG Unit Semboja) dapat 
membuat tempe benguk yang baik dengan aroma yang khas dalam 
24 jam. Iamur-jamur itu termasuk species Rhizopus cohnii Berl. 
et de Toni. R. arrhizus Fischer, R. ~[igosporus Saito. R. oryzae 
Wen t  et Geerlig. Tiga puluh sembilan strain yang lain baru meng- 
hasilkan tempe benguk sesudah 30 jam dan tidak semuanya membe- 
rikan aroma tempe yang khas. Strain no 90 II/3 yang di-identifikasi 
sebagai R. arrhizus Fischer dan di-isolasi dari contoh tempe benguk 
asal desa Donomulyo Malang Selatan merupakan strain yang 
sangat aktif memfermentasi biji-biji benguk. Strain ini menghasil- 
kan tempe yang baik sekali. sesudah inkubasi 20 jam pada 3I0C. 
Sejumlah 18 strain dari marga Mucor dari koleksi diperiksa 
kemampuannya membuat tempe benguk. Hanya 5 strain mampu 
memfermentasi biji-biji benguk; tetapi tempe yang dihasilkannya 
mempunyai aroma yang tidak menyenangkan (berbau apak). Jenis 
jamur ini tidaklah mungkin berperan sebagai mikroorganisma utama 
dalam proses fermentasi ini. 
Hasil analisa dapat dilihat dalam Tabel berikut. 
TABEL 
Kadar zat gizi dan HCN pada bljl Mucum prurims, substrat, kacang kedete dan tempe kacang kedele 
- 
Biji mentah M u c u m  pruriens Substrat Tempe 
Csmpur Tempe 
Varitas Varltas tabu-abu Sebelum benguk 'i,"t: dengan 
abu-abu hitam dan ferrnentasi d e n ~ a n  R. oligos- 
hitam) RBOTI 13 vorus 
1. A i r  g 9.8 12.8 13.1 51.8 61.0 12.1 55.3 
2. A b u  g 3.4 3.3 3.4 1.0 1.0 5.3 1.6 
3. Lemak total g 5.1 4.7 4.1 3.3 3 .O 16.1 8.8 
4. Protein tow g 27.1 23.9 24.7 14.2 14.1 40.4 20.8 
5. Hidrat arang *)  g 54.6 55.3 54.7 23.7 20.9 24.9 13.5 
6. Kaisium mg 279 201 229 137 185 222 155 
I. Fosphor mg 216 334 325 130 136 682 326 
8. B e s i  mg 0.5 7.1 4.4 2.9 1.0 10 4.9 
9. Karotln KT. '*) 96 63 63 44 87 21 34 
10. Thiarntn mg 0 0 0 0 "trace" 0.52 0 
11. Vit. C rng 16 14 14 4.4 4.9 0 0 
12. Serat kasar g 2.4 1.8 2.1 1.4 2.0 3.2 1.4 
13. HCN rng 10.8 5.1 8.1 0 0 tidak di- tidak dl- 
kerjakan kerjakan 
) hidnt anng "by difference". 
'*) Kesahlan Internasional. 
Biji-biji benguk varitas abu-abu berkadar HCN lebih tinggi 
dari pada varitas hitam. Warna kulit biji tidak dapat dipakai 
sebagai ukutan banyaknya kandungan HCN. Hal serupa ditemu- 
kan pula oleh Nijholt (12) pada biji-biji Phaseolus lunatus (koro 
kratok) yaitu varitas putih mempunyai kadar HCN 0.1% sedang 
varitas hitam/coklat 0.06%. 
Dibandingkan dengan biji-biji Phaseofus lunatus mentah yang 
mengandung HCN sampai 270-2430 mg/kg dan biji-biji Vicia 
sativa Linn var Augustifold yang berkadar HCN 648 mg/l kg 
(13). maka biji-biji benguk mentah dalam penelitian ini tidak 
begitu beracun. Proses perebusan, perendaman dan pengukusan 
telah menghilangkan selumh HCN dalam substrat. 
Kandungan protein biji-biji varitas abu-abu lebih tinggi dari 
pada biji-biji varitas hitam, tetapi varitas hitam lebih unggul dalam 
kadar besi. Perlakuan terhadap biji-biji sebelum fermentasi, yaitu 
merebus, menguliti, merendam dan mengukus, meskipun telah 
diusahakan sesingkat mungkin, ternyata masih sangat berpengaruh 
terhadap kadar zat mineral vitamin substrat. Usaha untuk meren- 
dam biji-biji selama 24 jam sebelum direbus seperti pada proses 
pembuatan tempe kedele, tidak memudahkan pengulitan biji. Cara 
pembuatan tempe benguk yang lebih sempurna akan sangat 
mengurangi kehilanqan zat-zat gizi dari biji. 
Pada umumnya tanaman kacang-kacangan merupakan sumber 
vitamin-vitamin B yang baik (4). Dalam percobaan ini, baik pada 
J biji-biji varitas abu-abu maupun pada varitas hitam tidak ditemu- 
kan thiamin. Cara dan waktu penyimpanan biji-biji atau kurangnya 
sinar matahari yang diperoleh tanaman, berpengaruh terhadap 
kadar thiamin dalam biji (4).  Meskipun tidak berhasil ditemukan 
thiamin dalam substrat, strain R. arrhizus ini tumbuh sangat baik 
dan menguatkan penemuan Sorenson (14). bahwa Rhizopus dapat 
tumbuh dalam medium bebas vitamin. Dalam tempe benguk sendiri 
ditemukan thiamin dalam jumlah "trace" dan ini memberi petunjuk 
bahwa kemungkinan vitamin tersebut disintesa oleh jamur tersebut. 
Kandungan aflatoksin B1 tempe benguk rata-rata 1.04 ppb, 
sedangkan batas yang diperbolehkan, ditetapkan oleh PAG (Protein 
Advisory Group) untuk baban makanan ialah 30 ppb (15). Jadi 
dari segi kandungan aflatoksin tempe benguk tidak membahayakan. 
Diatas tanah yang subur, biji-bijinya berkadar protein yang 
lebih tinggi, yaitu sampai 32% (7). dan karena tanaman Mucuna 
dapat juga dipakai sebagai pupuk hijau dan pencegah erosi (6 ) .  
maka perhatian terhadap tanaman Mucuna pmriens baik dari segi 
agronomi maupun dari segi penggunaannya sebagai sumber protein 
murah perlu ditingkatkan. 
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